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SEA & FOOD

des ATLANTIC Hotel Wilhelmshaven

Zugvogeltage-Menii

Startschuss fur die Spargelzeit

Mit unseren genussvollen Spargelkreationen

Lunch & Abendessen mit Ausblick

Im Restaurant HARBOUR VIEW

© pixabay | Dr. Georg Wietschorke

ATLANTIC

Harbour View
RESTAURANT

HOTEL Wilhelmshaven



Willkommen im
ATLANTIC Hotel Wilhelmshaven.

In unserem Restaurant HARBOUR VIEW mit
angrenzender Sonnenterrasse genieRen Sie eine
hochwertige Kiiche mit einmaligem Blick auf den
groRen Hafen und die Kaiser-Wilhelm-Bricke,
dem Wahrzeichen der Stadt.

Im Fokus stehen saisonale Zutaten und Produkte
regionaler Erzeuger, darunter frischer Fisch und
schmackhafte Fleischgerichte aus der Region.
Bei uns genieflen Sie moderne Interpretationen
mit traditionellen, franzdsischen Einfllissen.

Ein saisonales Angebot rundet die Vielfaltigkeit
unserer Speisekarte ab.

Entdecken Sie unsere Angebote und Aktionen —
wir freuen uns auf lhren Besuch!




Zugvogeltage

Wahrend der Zugvogeltage dreht sich an der niedersachsischen Nordseekiiste
und auf den Ostfriesischen Inseln alles um die Zugvogel. Tausende von Zugvogeln
aus dem hohen Norden nutzen zu dieser Jahreszeit das Wattenmeer, um sich zu
erholen und fiir die Weiterreise in den Stiden zu starken.

Die Zugvogeltage im Nationalpark Niedersachsisches Wattenmeer bieten - ;
mit Uber 250 hochwertigen Veranstaltungen die einmalige Gelegenheit, den

faszinierenden Vogelzug hautnah zu erleben und die enorme Bedeutung des

Wattenmeeres fiir den Vogelzug zu erfahren.

Fur die Zugvogeltage hat sich das Kiichenteam des Restaurant HARBOUR VIEW

bei der Zusammenstellung des exklusiven 4-Gang-,Zugvogeltage-Meniis“ von .
den Landern inspirieren lassen, die Vogel auf dem Ostatlantischen Zugweg .=
bereisen: Das Team Uberrascht Sie also mit Spezialitaten aus Landern zwischen

der Arktis und Westafrika! Lassen Sie sich ,,auf der Zunge zergehen®, dass

Zugvogel als Gaste des Weltnaturerbes Wattenmeer wahre Globetrotter sind und

schmecken Sie so die internationale Bedeutung des Wattenmeeres. e

Bei diesem Men( wurden viele Aspekte nachhaltigen Konsums bertcksichtigt:
Die Zutaten sind vor allem saisonal und aus der Region.
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Unser neuer

Seit Dezember 2023 ist Félix Cordes, der
seine Kochausbildung in Frankreich absolviert
hat, neuer Kiichenchef im ATLANTIC Hotel
Wilhelmshaven.

Nach verschiedenen beruflichen Stationen u.a.

in Travemiinde, StraBbourg und Australien, ist
er nun an der Nordseekuiste gestrandet.

Seine gesammelte Expertise bringt er seit
dem im Restaurant HARBOUR VIEW ein
und verbindet seine franzosischen Wurzeln
und internationalen Erfahrungen mit den
regionalen, friesischen Einfliissen.

Kiichenchef

»Ich habe mich fiir den Beruf des Kochs
entschieden, weil ich die Vielfaltigkeit liebe.
Es macht mir unheimlich Spal3, neue Gerichte
zu entwickeln oder Altbekanntem einen
neuen Pfiff zu verschaffen. Wichtig ist mir
dabei der Respekt vor der Umwelt und vor
den Produkten.

Felix ﬁ

Cordes

Im ATLANTIC Hotel Wilhelmshaven, als
Partner des Nationalpark Wattenmeers,
teilt man die gleichen Werte — das war mir
bei der Wahl meines Arbeitsortes wichtig.”



Zugvogeltage-Menu
12.-20. Oktober 2024

Dianemark Frankreich

Gebeizter dédnischer In Aromen gebratener
Eismeersaibling Charolais-Rinderriicken
Meerrettich | Rote Bete | Steinpilze | Burgunder Jus |
Pumpernickel KartoffelstrauRchen

Deutschland Elfenbeinkiiste

Ostfriesisches Bio-Landei Kakaobohne
mit Nordsee-Krabben WeiRe Schokolade |
Spinatsprossen | Passionsfrucht |
Annabelle Schaum | Feldsalat Cointreau

4-Gange-Menu 2 2 et
Pro Person € 68,00 ’%f“‘”(e%

Vegetarische Alternative auf Anfrage

Nationalpark

watt’n Menﬁ Wattenmeer = @
— 50 schmeckt die Region

A.Is Partner des Nationalparks Niedersachsisches Wattenmeer
bieten wir im Restaurant HARBOUR VIEW das regelmaRig
wechselnde Watt’n Menii an: Eine kulinarische Entdeckungsreise
durch die Biosphérenregion. Fiir dieses besondere Menii
vervyenden wir hauptséchlich regionale und saisonale Produkte
sowie Spezialitaten, die es nur hier in der Wattenmeerregion gibt.

4-Gange-Menii
Pro Person € 65,00

Gerichte auch einzeln erhiltlich

Abendkarte im
Restaurant HARBOUR VIEW

Erleben Sie unvergessliche kulinarische Erlebnisse
im Restaurant HARBOUR VIEW. Mit seinem
exklusiven Standort bietet das Restaurant nicht nur
eine atemberaubende Aussicht auf den Hafen und
die maritime Atmosphéire, sondern verwohnt seine
Gaste auch mit einer auflergewohnlichen Auswahl
an hochwertigen Speisen

Dienstag — Donnerstag
18:00 - 23:00 Uhr

Freitag & Samstag
17:30 — 23:00 Uhr

Kichenschluss um 21:30 Uhr




SiifBe

Auszeit

Gonnen Sie sich eine gemitliche Auszeit bei
unserer taglich wechselnden Kuchen- und
Tortenauswahl von der Stadtbackerei Siemens —
mit dem schonsten Blick auf den grofRen Hafen

und die Kaiser-Wilhelm-Briicke.

Montag - Freitag Waffelkreationen mit
12:00 - 16:30 Uhr leckeren Toppings:

Samstag & Sonntag

Puderzucker € 4,50
13:00 — 16:30 Uhr

Sahne € 5,00
Taglich Heif3e Kirschen € 7,00
frisch gebackene Waffeln Heifde Kirschen und Sahne € 7,50

Spargelzeit #p -ma:

Die Spargel-Saison ist gestartet und das Restaurant HARBOUR VIEW
lockt mit einer bunten Spargelkarte. Im entspannten Ambiente

und mit Blick auf den GroRen Hafen, lassen sich die verschiedenen
Spargelkreationen unseres Kiichenteams wunderbar genief3en.

Auszug aus der Spargelkarte:

Spargelcremesuppe
mit Nordseekrabben und eigener Einlage €13,00
Stangenspargel € 25,00

mit zweierlei Schinken der Metzgerei Schlimgen |
Sauce Hollandaise | Drillinge

Auf der Haut gebratenes Lachsfilet € 28,00
Stangenspargel | Sauce Hollandaise | Drillinge

Lunch im

Restaurant HARBOUR VIEW

Entdecken Sie hier un§ere klelrt\feme
Lunchkarte im einmaligen AM \l/|EW
unseres Restaurant HARBOUR

Montag - Freitag
12:00 — 16:30 Uhr

@ i
Samstag & Sonntag *&?&*"?“f"*@
13:00 — 16:30 Uhr Sz POkl




Frihstiick,
der Grundstel
fur den Tag

Leckere Aussichten

mit Friuhstlicksbuffet
Rmrvz’mwg %ﬁrder&&ch

Montag - Freitag

06:00 - 10:30 Uhr ai (Muttertag) | 16. Juni | 14. Juli | 11. August
Samstag & Sonntag eptember | 13. Oktober | 17. November
07:00 —11:30 Uhr )ezember (1. Advent) | 15. Dezember (3. Advent)

Pro Person € 26,00 Person € 32,00
Kinder bis 6 Jahre kostenfrei, bis 6 Jahre kostenfrei,
his 12 Jahre € 13,00

—SEVEN ((,BAR—

In der SEVEN C’S BAR bieten wir lhnen
auBergewohnliche und internationale Cocktailkreationen
— inspiriert durch Premium-Spirituosen, exotische

Friichte und Gewdirze der sieben Weltmeere. GenieRen sje den
atemberaubenden
Sonnenuntergang my

Wabhlen Sie aus unserem exklusiven Gin- und Whiskey-
Sortiment. Die stilvoll-maritime Atmosphare und der unserem Haye
Panoramablick tiber den GroRen Hafen laden zum

Verweilen ein.

N-Drink in

Sonntag - Donnerstag
17:00 - 00:00 Uhr

Freitag & Samstag
17:00 - 01:00 Uhr

ATLANTIC Hotel Wilhelmshaven GmbH
Jadeallee 50 - 26382 Wilhelmshaven
Tel. +49 (0) 4421 77338-0

Fax +49 (0) 4421 77338-11
wilhelmshaven@atlantic-hotels.de AT LA N T I C

www.atlantic-hotels.de/wilhelmshaven HOTEL Wilhelmshaven



